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© Aufgeschaumter Schmelzkase und Verfahren zu dessen Herstellung 

Aufgeschaumter Schmelzkase aus Kase, Butter und/oder 
) einer anderen Fettquelle, Schmefzsalz und gegebenenfalls 
Vorschmelzware, Verdickungsmittel, Molkepulver, Kasein, 
Krautern und/oder anderen nichtkaseartigen geschmack- 
gebenden Materialien, wie Fleischprodukten, Fruchten, Pil- 
zen usw., und einem Rest auf 100 Gew.-% Wasser, bezogen 
auf das Gesamtgewicht, der dadurch gekennzeichnet ist, 
daft der aufgeschaumte Schmelzkase bis zu 20 Gew.-% Jog- 
hurt Oder eines anderen koagulierten Milchproduktes, wie 
Dickmilch, enthalt, und Verfahren zu dessen Herstellung, 
das dadurch gekennzeichnet ist, daft man die Ingredienzien 
mischt, die erhaltene Mischung bei 60 bis 95° C, vorzugswei- 
se 75 bis 85° C, homogenisiert, die homogenisierte Mischung 
in Gegenwart eines inerten Gases unter einem Druck von 4 
■ bis 1 50 bar bei 60 bis 95° C, bevorzugt mindestens 70° C, auf- 
) schaumt, wobei das Gas durch Schlagen und/oder Eindusen 
in der Masse dispergiert wird, und das aufgeschaumte Pro- 
dukt bei 63 bis 95° C und unter einem Druck von 1 bis 1 ,2 bar 
1 verpackt. 
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Patentansprttche: 

1. Bei 60 bis 95° C homogenisierter und mit Inertgas bel 60 bis 95° C aufgeschaumter Schmelzkase, der aus 
Kase Butter und/oder einer anderen Fettquelle, Schmelzsalz und gegebenenfalls Vorschmelzware VenUk- 

5 kungsmittel Molkepulver, Kasein, Krautern und/oder anderen nicht-kaseartlgen geschmackgebenden Materl- 
SSTI FrQchten, PHzen usw., und elnem Rest auf 100 Gew.^ Wasser bezogen a uf das 

Gesamtsewicht besteht, dadurch gekennzeichnet, daB der aufgeschaumte Schmelzkase bis zu 20 
Sew * Sgffi ode eto anderes koagl.lertes M.lchprodukt, wie Dickmilch, enthalt und herstellbar 1st durch 
Aufschaumen der homogenlslerten Mischung in Gegenwart des inerten Gases unter elnem Druck von4 

,o VsObar beTden bekannten Temperaturen, wobei das Gas durch Schlagen und/oder E "dUsen in_ der Masse 
dispergiert wlrd, und Verpacken des aufgeschaumten Produktes bel 63 bis 95° C unter einem Druck von 1 bis 

^^Aufgeschaumter Schmelzkase nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB dieser aus 

15 (a) 20 bis 35 Gew.-% Kase, 

(c) 10 bis 20 Gew.-% Joghurt und/oder eines anderen koaguilerten Milchproduktes, wie Dickmilch, 

(d) 1,0 bis 2,2 Gew.-% Schmelzsalz, und gegebenenfalls 

(e) 0 bis 10 Gew.-% Vorschmelzware, 
20 (f) 0 bis 0,5 Gew.-% Verdickungsmittel, 

(g) 0 bis 5 Gew.-% Molkepulver, 

(h) 0 bis 5 Gew.-96 Kasein, Insbesondere Saurekaseln, und/oder ...... m ._ 

(I) 0 bis 5 Gew.-% Krautern oder anderer nlcht-kaseartlger, geschmackgebender Materlallen, wie 

Fleischprodukte, Fruchte, Pllze usw., und 
25 (j) Rest auf 100 Gew.-% Wasser, bezogen auf das Gesamtgewlcht, 

b T Aufgeschaumter Schmelzkase nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB dieser ein spezi- 
aS l^ A ^^r^^^^ 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB dieser einen P H- 

man eine Mischung der lm Anspruch 2 genannten Ingredienzlen (a) bis (d) und 0) und gegebenenfalls (e) bis 
.; CO ner S£S^S£SvJLm bei 60 bis 95° C, vorzugswe.se 7f i bis 85° C ^fff^!^ 0 ^' 
slerte Mischung in Gegenwart eines Inerten Gases bel 60 bis 95°C, bevorzugt bei mlndestens 70 C 
^XS^c h %L aM n^ daB das Inertgas unter elnem Druck von .4 I bis 150 bar dure .Sctoagen 
und/oder EindQsen in der Masse dispergiert wird und das aufgeschaumte Produkt bel 63 bis 95 C unter 
einem Druck von 1 bis 1,6 bar verpackt wlrd. , 

6 Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, daB man die »?™& n ^™*™*«™ 
Aufschaumen unter Anwendung eines Rotatlonsmischers mit einer Umdrehungszahl von 400 bis 900U/min 

S T Verfah^S 6, dadurch gekennzeichnet, daB die Homogenisierung und das Aufschaumen 

bei elnem Druck zwischen 4 und 8 bar durchgefOhrt werden. *:.fc„u a ..-.-- Ki« 

8. Verfahren nach einem der Anspruche 5 bis 7, dadurch gekennzeichnet daB man das Aufschaumen b.s 
zur.Erzielung einer Volumenzunahme von 4 bis 20%, vorzugswelse von 6 bis 12%, durchfQhrt. 
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Die Erfindung betrifft einen aufgeschaumten Schmelzkase und ein Verfahren zu seiner HersteHung. 
Die DE-PS 22 62 184 beschreibt ein Verfahren zur HersteHung eines geschaumten Nahrungsmlttels aut der 
Basis von geschmolzenem Kase durch Dlsperglerung eines Inertgases unter Druck und unter Anwendung e Iner 
Schlagbehandtung in dem geschmolzenen Kase, bel welchem man ein Gemlsch aus ges ^n^enem Kase und 
Polyphosphate^ das nach dem Pasteurisieren eine Vlskosltat zwischen 2 und 5 Pa • s bel «5 C au f wetet, bei 
einer Temperatur von 75 bis 85° C und in Gegenwart eines Inertgases bel elnem Druck yon 0,5 bis 1,5 bar der 

SC K?g a eSnmerDTpS t 22 62 184 wlrd auf die DE-AS II 84196 verwlesen. Dlese altere VerOffentllchung 
beschreibt ein Verfahren zur HersteHung von rahmhaltlgem welchem Frlschkase, gemaB welchem In dem durch 
Erhitzen und gegebenenfalls durch Schlagen erwelchten Kasebruch ein Inertgas unter Druck in i einer Menge 
dispergiert wlrd, die den Sattlgungsgehalt Oberstelgt, wobel der Druck mlndestens 3,5 bar entsprlcht. Das to der 
DE-AS 1184196 angegebene Verfahren beseltlgt den Nachtell, der bel der HersteHung von rahmhaltlgem 
welchem Frlschkase mit verlangerter Haltbarkelt mlttels einer Dauererhltzung bel etwa 65° C auftrltt, namllch, 
daB wegen der Erhttzung eine z3he Struktur erhalten wlrd, jedoch erhalt das nach diesem Verfahren hergestellte 
Produkt, wobel eine Volumenzunahme von hOchstens 5% erhalten wlrd, eine lelcht brockellge Struktur, die 
65 mehr mit derjenlgen eines nlcht-pasteurislerten Frischkases ubereinstlmmt. ... . 

Das to der DE-PS 22 62 184 angegebene Verfahren betrifft die HersteHung von Schmelzsalze enthaltendem 
Schmelzkase, und nieht die HersteHung von erhltztem Frlschkase. Mlttels dieses Verfahrens wlrd ein Produkt 
mit einem Verschaumungskoefflzlenten von 1,2 bis 2 oder, mit anderen Worten, mil einer Volumenzunahme 
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von 20 bfs 100V6 crhaltcn. 

Die Schlagzelten bel dlesem Verfahren sincl far eln kontinulerllches Verfahren ziemllch lang, namlich 2 bis 5 
Mlnuten. Es 1st daher erwunscht, eln Verfahren zu entwickeln, das mlt geringeren Aufschlagzelten auskommt. 
Oberdles hat es slch gezelgt, daB beim Nacharbeiten des Verfahrens der DE-PS 22 62 184 eln Produkt erhaken 
wird, das die typische Schmelzkasestruktur zu stark aufweist. 5 

Aufgabe der Erfindung ist es daher, ein Produkt zu schaffen, das einerselts einen deutllchen Geschmack und 
andererselts elne Struktur von frlschem, aufgeschlagenem Kase aufweist, und ferner ein Verfahren zur Herstel- 
lung elnes derartigen Produktes, das innerhaib 2 Minuten aufgeschlagen werden kann und eine Lagerfchigkeit 
wie Schmelzkase hat. 

Dlese Aufgabe wlrd gemaB der Erfindung durch die Schaffung elnes bei 60 bis 95° C homogenislerten und mil 10 
Inertgas bei 60 bis 95° C aufgeschaumten Schmelzkases gelost, der aus Kase, Butter und/oder einer anderen 
Fettquelle, Schmelzsalz und gegebenenfalls Vorschmelzware, Verdlckungsmittel, Molkepulver, Kaseln, Krautern 
und/oder anderen nicht-kaseartigen geschmackgebenden Materialien, wie Fleischprodukten, Fruchten, Pilzen 
usw„ und elnem Rest auf 100 Gew.-% Wasser, bezogen auf das Gesamtgewicht, besteht, der dadurch gekenn- 
zeichnet Ist, daB der aufgeschaumte Schmelzkase bis zu 20 Gew.-% Joghurt oder ein anderes koaguliertes Milch- 15 
produkt, wie Dlckmilch, enthait und herstellbar 1st durch Aufschaumen der homogenlsierten Mischung in 
Gegenwart des inerten Gases unter elnem Druck von 4 bis 150 bar bet den bekannten Temperaturen, wobel das 
Gas durch Schlagen und/oder Eindlisen in der Masse dispergiert wird, und Verpacken des aufgeschaumten 
Produktes bel 63 bis 95° C unter elnem Druck von I bis 1,6 bar. Insbesondere besteht der aufgeschaumte 
Schmelzkase gemaB der Erfindung aus 20 
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Der aufgeschaumte Schmelzkase wird gemaB der Erfindung nach einem Verfahren hergestellt, wobei man 
elne Mischung der Ingredienzlen (a) bis (d) und 0) und gegebenenfalls (e) bis (i) hersteilt, die erhaltene 35 
Mischung bei 60 bis 95° C, vorzugsweise 75 bis 85° C, homogenlsiert, die homogenisierte Mischung In Gegen- 
wart eines inerten Gases bei 60 bis 95° C, bevorzugt bei mindestens 70° C aufschaumt, das dadurch gekenn- 
zeichnet ist, daB das Inertgas unter elnem Druck von 4 bis 150 bar durch Schlagen und/oder Elndusen in der 
Masse dispergiert wird und das aufgeschaumte Produkt bei 63 bis 95° C unter einem Druck von 1 bis 1,6 bar 
verpackt wlrd. 40 

Die Verwendung von Joghurt in Schmelzkase ist In »Milchwlrtschaft« 29 (1) 1974, Seite 51, Referat 52, 
erwahnt. Es handelt slch jedoch hierbei nlcht um einen bei 60 bis 95° C homogenlsierten und mlt Inertgas bei 
60 bis 95° C aufgeschaumten Schmelzkase, der die vorstehend aufgefQhrten Komponenten enthait. 

Unter Vorschmelzware versteht man einen In Qblicher Weise hergestellten Schmelzkase, der nicht zu Portio- 
nen oder Blocks geformt wird, sondern als Zusatz zu anderen Schmelzen dlent (J. Schormuller »Handbuch der 45 
Lebensmittelchemle<( III-l, Milch, Butter, Kase, 1968, S. 588). 

Die Aufschaumung ist abhanglg vom angewandten Druck und dem angewandten Verfahren. Bevorzugt wird 
eln aufgeschaumtes Schmeizkaseprodukt mlt einem spezlflschen Gewlcht von 0,80 bis 0,96, was mlt einer Volu- 
menzunahme wahrend des Aufschlagens von etwa 4 bis 20% uberelnstimmt. Durch die erfindungsgemaBe 
Verwendung von Joghurt od. dgl. wlrd ein Produkt mlt niedrigerern pH-Wert als der von normalem Schmelz- 50 
kase erhaiten, das elne Struktur aufweist, die mlt der von aufgeschlagenem Quark oder Frischkase mehr uber- 
elnstimmt als mit der von Schmelzkase. Insbesondere hat das erfindungsgemaBe Produkt einen pH-Wert Im 
Berelch von 5,2 bis 5,5. 

Bei dem erfindungsgemaBen Verfahren wird bevorzugt, daB man die Mischung der Ingredienzien vor der 
Homogenisierung in einem in der Schmelzkaseindustrle ublichen Schmelzvorgang pasteurlslert oder sterllisiert. 55 
Vorzugsweise werden das Aufschaumen und das Verpacken und gegebenenfalls auch die Homogenisierung 
kontinuierllch durchgefuhrt. Um elne iockere Struktur, wie die von aufgeschlagenem Quark, zu erhaiten, wlrd 
das Aufschaumen vorzugsweise bis zur Erzielung einer Volumenzunahme von 4 bis 20%, insbesondere von 6 bis 
12*6, durchgeftlhrt. Das erfindungsgemaBe Verfahren kann vorteilhaft durchgefuhrt werden, wenn die Homoge- 
nisierung und das Aufschaumen unter Anwendung elnes Rotatlonsmischers mit einer Umdrehungszahi von 400 60 
bis 900 U/min glelchzeltlg durchgefuhrt werden. Vorzugsweise wlrd dann eln Druck zwischen 4 und 8 bar ange- 
wandt. 

Als Kase kann man Kasesorten verwenden, die bei der Herstellung von Schmelzkase ublich sind, belspiels- 
weise Cheddar, Chester, Edamer, Emmentaler, Gouda und Tilsiter. 

Als Fettquelle wlrd Butter bevorzugt; es ist jedoch auch mogllch, pflanzliche oder tierische Fette oder Ole, die 65 
in der Margarlneindustrie Ublich sind, zu verwenden. Auch kann man natttrllchen Rahm oder Kunstsahne 
anwenden; dabei muB man die Zusammensetzung des Gemisches dem erhdhten Wassergehalt der Fettquelle 
anpassen. Selbstverstandilch muB man den Feltgehalt des verwendeten Kases und des Joghurts bzw. eines 
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anderen koagullerten Mllchproduktes, wie z. B. Dlckmllch, bel der Elnstellung des Fettgehalts des erflndungsge- 
maflen Gemlsches In Betracht Ziehen. Die Komponente (c) 1st die wichtlgste Komponente der Kasezusammen- 
setzung gemaB der Erfindung, wodurch eine wesentllche Anderung der Struktur des Produkts von derjenlgen 
des Schmelzkases errelcht wlrd. Die Menge der Komponente (c) muB mlndestens 10 Gew bezogen auf das 
5 Gesamtgewicht, betragen, well bel gerlngeren Mengen der Effekt nlcht in genttgendem MaBe errelcht wlrd. Bel 
Mengen Uber 20 Gew.-?6 besteht die Gefahr, daB der Wassergehalt der Kasezusammensetzung zu hoch wlrd, 
und die aufgeschlagene Struktur wahrend der Lagerung slch verschlechtert. Wie schon ausgefOhrt kann als 
Komponente (c) Joghurt oder eln anderes koagullertes Mllchprodukt, wie .Dlckmllch, Magermllchjoghurt 

10 ° d Un?dIs e prodlkt vofdSm Aufschlagen genOgend hoch erhltzen zu kOnnen, 1st die Verwendung von gerlnge- 
ren als bel der Schmelzkaseherstellung ubllchen Mengen Schmelzsalz oder Mlschungen mehrerer Schmelzsalze 

^s'ist wrtellhaft, Vorschmelzware zuzugeben, well hlerdurch Produkte mlt elner homogeneren Struktur erhal- 
ten werden kOnnen. Auch kOnnen Verdlckungsmlttel, wie Starke und modlflzlerte Starke, sowle Molkepulver 
is und Kaseln, insbesondere Saurekaseln, In den angegebenen Mengen verwendet werden. 

Um den Geschmack des Produktes zu varlleren, konnen Krauter oder andere nlcht-kaseartlge, geschmackge- 
bende Materlallen, wie Flelschprodukte, FrQchte, NOsse, Pilze usw., in den angegebenen Mengen zugegeben 

W Man kann als Inertgasdle Oblichen Gase verwenden, Insbesondere Stlckstoff, um elnen negativen ElnfluB auf 
20 die Haltbarkelt auszuschlleBen. . 

Die Komponenten kOnnen kalt gemlscht und danach aufgewarmt werden. Es wlrd jedoch bevorzugt die 
Relhenfolge bel der Schmelzkaseheretellung einzuhalten. Dabel wird elne Mlschung der Ingredienzlen her- 
gestellt; dlese wlrd gegebenenfalls pasteurlslert oder sterlllslert und dann homogenlslert und glelchzeltig oder 
danach aufgeschaumt und schlleBUch unter einem lelchten Oberdruck des Inertgases von 1,0 bis 1,6 bar 
25 vcrpackt 

Es hat slch als wichtig erwiesen, daB das Produkt vor oder wahrend der Aufschaumung homogenlslert wlrd. 
Wlrd dlese Homogenlsierung nlcht durchgefUhrt, so wlrd eln Produkt mlt wenlger befriedlgender Struktur erhal- 
ten. Die Homogenlsierung wurde mlt Erfolg bei DrUcken von 4 bis 8 bar und bel 75 bis 85* C durchgefUhrt. 

Oberraschenderwelse zeigte es slch, daS die Homogenlsierung nlcht In Uberkremen resultiert, was bei der 
30 Schmelzkaseherstellung eln bekaniites Rlslko der Homogenlsierung 1st [vgl. auch Schulz »Das groBe Molkerei- 
lexikon«, Band I (A-L), Seite 623 (1965), Stlchwort »Kremen«]. 

Das Aufschaumen wurde mlt grttBtem Erfolg mlttels elnes Ubllchen, nach dem Prlnzlp der Rotationsmi- 
schung arbeltenden Mixers durchgeftihrt. Hlermlt wurden Aufschaumungszelten von 10 bis 60 Sekunden 
errelcht. In dlesem Mixer wlrd glelchzeltig homogenlslert und aufgeschaumt. Auch andere Aufschlaggerate, 
35 z B. mlt vorgeschalteter Gaslnjektionsstelle, kOnnen verwendet werden oder eine Vorrlchtung zur Homogenlsie- 
rung mlttels elner Hochdruckpumpe mlt Gaslnjektlon unter hohen DrQcken, z. B. 80 bis 150 bar, mlt einer 
ausrelchend langen Mischstrecke, um das Gas Im Produkt zu lCsen, wonach das Produkt durch eln Entspan- 
nungsventll geftthrt wlrd. 

Die Erfindung wlrd anhand der nachstehenden Belspieie naher eriautert.^ 
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Beispiel 1 



3,0 Gew.-% gerelfter Chester (4 Monate alt, 50% FlTr), 
22,0 Gew.-% FaBchester Gung, 50% FlTr), 
45 4,0 Gew.-% Vorschmelzware, 

31,2 Gew. -96 Butter, 

12,0 Gew.-% Joghurt aus lO&lger Sahne, 

0,1 Gew.-% Starke, 

1,0 Gew.-% Molkepulver, 
50 1,3 Gew.-% Saurekaseln, 

1,4 Gew.-% Schmelzsalze (Polyphosphate), 

1,0 Gew.-% Krauter, 
Rest auf 100 Gew.-% Wasser, bezogen auf das Gesamtgewicht, 

55 wurden wie folgt gemlscht: 

(A) Etwa die Haifte des Joghurts, eln Tell des Wassers und die anderen Ingredienzlen, wenn erforderlich nach 
Zerkleinerung, wurden in elnem Ubllchen Schmelzkessel gemlscht und unter Rtthren bel 100 U/min mittels 
Erhltzen auf 60 Q C durch Dampf geschmolzen. 

Dann wurde der Rest des Joghurts und ein zweiter Tell des Wassers zugeftkgt, und die Mlschung wurde auf 
60 95° C welter erhitzt, wonach der letzte Tell des Wassers zugefOgt wurde. 
Durch Vakuumentspannung sank die Temperatur auf 90° C. 

Wahrend des Schmelzens wurde durch Einstellen der Menge an Vorschmelzware elne leichte Kremung 
errelcht. 

(B) Die erhaltene Mlschung wurde in einem rohrfOrmlgen KQhler mlt Gegenstrom-Warmeaustauscher auf 
65 80° C gektlhlt und in eln handelsttbllches, nach dem Prlnzlp der Rotationsmischung arbeitendes Mlschgerat 

geleitet, In welches glelchzeltig StlckstotTgas unter elnem Druck von etwa 7 bar eingeprefit wurde. 

In dlesem Mlschgerat wurde die Masse bei einer Rotorgeschwlndigkelt von 600 bis 900 U/min und bel elnem 
Druck von etwa 7 bar homogenlslert und aufgeschaumt. 
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Die Verwellzelt betrug etwa 10 bis 30 Sekunden. 

Das aufgeschaumte Produkt wurde bel 75° C In Behaltcr abgefUllt und bis auf 5° C gekuhlL 
Es wurde elne aufgeschaumte Schmelzkasezubereltung mlt eincm spezlflschen Gewlcht von 0,92 und einem 
pi I- Wert von 5,3 erhalten, die elne Lagerfahlgkell von mehr als 3 Monaten aufwles. Die Slruktur war der von 
aul'gcsehlagcnem Quark flhnlich, und das Produki hatle elnen elnem Frlschkase ahnllchen Geschmack. 5 

Belspiel 2 

Belsplei 1 wurde mlt der MaBgabe wiederholt, daB die Mengen an Vorschmelzware, gereiftem 4 Monate altem 
Chester und Faflchester von 2 bis 4Gew.-% bzw. 3 bis 5 Gew.-% bzw. 15 bis 25 Gew.-% und die angewendeten 10 
Stickstoffgas-Drttcke von 6 bis 8 bar variiert wurden, wobel die Volumenzunahmen Im Berelch von 6 bis 12 % 
lagen. 

Hierbel wurden aufgeschaumte Schmelzkaseprodukte mit einem pH-Wert von 5,2 bis 5,4 erhalten, die elnen 
elnem Frlschkase ahnllchen Geschmack hatten. 

15 

Belspiel 3 

Belspiel 1 wurde mlt der MaBgabe wiederholt, daB kelne Vorschmelzware verwendet wurde. Dabei wurde bei 
elner Verwellzelt von 10 bis 30 Sekunden kein stabiles aufgeschaumtes Schmelzkaseprodukt erhalten. Nach 
Verlangerung der Verwellzelt In clem Mischgerat bis auf etwa 60 Sekunden gelang es, elne aufgeschaumte 20 
Schmelzkasezubereltung mlt elner Volumenzunahme von etwa %% zu erhalten. Der pH-Wert dieses Produktes 
lag bel 5,3; auch dieses Produkt hatte elnen elnem Frlschkase ahnllchen Geschmack. 
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